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贵州省现制饮品加工卫生规范

1  适用范围

     本规范适用于加工销售现制饮品的各类餐饮单位、饮品店及自动售卖现制饮品机。

2  术语和定义

2.1  现榨纯果蔬汁

以汁多渣少的新鲜水果或蔬菜（如西瓜、橙子、黄瓜等）为原料，经挑选、清洗、沥干，不添加任何辅料（包括水）和食品添加剂，采用冷加工工艺现场加工制成的纯果蔬汁。

2.2  现榨调和果蔬汁

以汁少渣多的新鲜水果或蔬菜（如木瓜、苹果、芒果、胡萝卜等）为主要原料，经挑选、清洗、沥干，可添加适量的符合相关卫生标准的饮用水、牛奶、蜂蜜、白砂糖等辅料，不添加浓浆、浓缩汁和食品添加剂, 采用冷加工工艺现场加工制成的调和果蔬汁。
2.3  现榨调和五谷杂粮饮品

指以谷类、豆类等五谷杂粮类（如玉米、黑米、麦类、红豆、芋头等）为主要原料，经烘炒、研磨、蒸煮、沸水热烫等热加工工艺，可添加适量的符合相关卫生标准的饮用水、牛奶、蜂蜜、白砂糖等辅料，不添加浓浆、浓缩汁和食品添加剂，现场加工制成的五谷杂粮饮品。

2.4  热加工饮料

加工过程以经蒸、煮等热加工作为最终工艺制作的现制饮品，包括热加工现榨饮料和热加工现调饮料。

2.5  冷加工饮料

加工过程中未经蒸、煮等热加工工艺制作，或者热加工后冷却，再添加其他原料而不再经过加热的现制饮品，包括冷加工现榨饮料和冷加工现调饮料。

3  生产单位具备资质

    加工销售现制饮品的餐饮单位、饮品店及自动售卖现制饮品机必须取得食品经营许可证。
4  硬件设施

4.1  必须有独立饮品操作间（或凉菜间），地面、墙面、天花板应由无毒、无味、易于清洁且防霉材料制作或覆涂。

4.2  操作间（或凉菜间）应配备有空气消毒设备（如紫外线灯、臭氧发生器等）、密闭的下水通道、脚踏式污物容器、专用水池和冷藏设施及易清洗的操作台面。使用的水质应符合GB5749的要求。
4.3  操作间（或凉菜间）需配备三防设施（防蝇、防鼠、防尘），保证室内无蝇、无蟑螂、无老鼠。

4.4  自动售卖现制饮品机必须设置消毒设施且每天清洁消毒并做好记录。
5  容器清洁要求

所有用于制作现制饮品的餐饮具、设备、工具、贮存容器在每次使用前后必须清洗消毒，并存放于专用保洁场所。所用餐饮具、容器及相关工具应符合《食（饮）具消毒卫生标准》（GB14934）规定。
使用的洗涤剂应符合GB14930.1《食品工具、设备用洗涤剂卫生标准》要求。使用的消毒剂应符合GB14930.2《食品安全国家标准 消毒剂》和中华人民共和国卫生部令（第27号）《消毒管理办法》的要求。

6  从业人员资格要求

6.1  制作现制饮品需有专人负责。

6.2  从业人员应持有效两证（健康证、卫生知识培训合格证），方可上岗。

6.3  患有痢疾、伤寒、甲型病毒性肝炎、戊型病毒性肝炎等消化道传染病，患有活动性肺结核、化脓性或渗出性皮肤伤口或感染，患有发热、卡他症状等有碍食品卫生病症的，应立即脱离工作岗位，待查明原因、排除有碍食品卫生的病症或治愈后，方可重新上岗。

6.4  操作时不得佩戴戒指、手镯、手表等外露饰物，不得留长指甲、染指甲，不得涂抹香水。

6.5  工作时严禁吸烟、进食等有碍食品安全的活动，不得穿工作服上卫生间或从事可能污染工作服的活动。

7  原辅料卫生要求

7.1  原料清洗消毒

加工前应认真检查待配制的原辅料，发现有腐败变质或其他感官性状异常的，不得进行加工、销售。加工原料物品时应清洁消毒，消毒后应使用净化水或符合规定的桶装纯净水冲洗，处理过的原料应存放于专用冰箱冷藏或冷冻当日使用，不得使用回收原料制作饮品。

7.2  原辅料验收

需做好原辅料的采购验收工作，并建立原辅料索证索票和台帐登记制度，做到不合格原辅料不进。

8  自动售卖现制饮品机放置地点要求
需符合卫生要求，应距离粪坑、污水池、暴露垃圾场（站）、旱厕等污染源25m以上。
9  操作规范

9.1  操作间（或凉菜间）使用前后需进行空气消毒。

9.2  从业人员需穿戴专用的、干净的工作衣帽和口罩，洗手消毒后方可进入操作间，操作中接触其他不洁物品后应重新洗手消毒。
9.3  从原料前处理完成到成品的制作时间不应超过2小时。制作完成不能即时食用的饮品应存放于10℃以下条件，存放时间不应超过2小时。
9.4  制作现制饮品时不得掺杂、掺假、使用非食用物质，现制饮品现场加工过程中不得使用食品添加剂。

9.5  非直接入口的食品和需重新加工的食品及其他物品、私人用品不得在饮品操作间（或凉菜间）内存放。
10  标签规定

    制作好的现制饮品应贴有标签，标明名称、规格、净含量、制作时间、保质期、成分或者配料表、食品经营者的名称、地址、联系电话、贮存条件、食品经营许可证编号等。
